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1. Przedmiot 1 zakres opracowania

Przedmiotem niniejszego opracowania jest Projekt technologiczny
zaplecza kuchennego w Swietlicy wiejskie] w miejscowosci Granowiec, gmina
Sosnie.

Projekt niniejszy zakresem swoim obejmuje:
- rozwigzanie uktadu technologicznego zaplecza kuchennego;
- program ustug i opis procesow technologicznych;
- zestawienie podstawowego wyposazenia;
- wymagania w zakresie wykonczenia wnetrz oraz wytyczne branzowe.

2. Opis stanu istniejacego

Powierzchnia przeznaczona na zaplecze kuchenne znajduje sig
w Swietlicy wiejskiej zlokalizowanej w miejscowosci Granowiec w gminie
Sosnie w wojewddztwie wielkopolskim.

Powierzchnia uzytkowa przeznaczona na zaplecze kuchenne jest
wystarczajaca do poprawnego funkcjonowania w aspekcie technologicznym.
Zakres potrawowy jest roznorodny, w zwigzku z tym konieczne jest utworzenie
wydzielonych stanowisk pracy.

3. Projektowany uklad funkcjonalny

Istniejagce okna oraz wejscia do budynku narzucajg sposob rozwigzania
funkcji zaplecza kuchennego:
Wejscie dla personelu znajduje si¢ z prawej strony budynku 1 jest jednoczesnie
wejSciem dla dostaw towaréw. Wejscie dla konsumentéw jest odrebnym
wejsciem. Zaprojektowano odrebny wezel szatniowo-sanitarny dla personelu.

Na zaplecze lokalu sktada sig¢:

- kuchnia ze stanowiskami przygotowania potraw, Wwyposazona
w stoty robocze, szatke z plyta grzewcza, piec konwekcyjno-parowy,
trzon kuchenny, taborety gazowe, patelni¢ uchylng, okap nad
urzgdzeniami grzewczym z tapaczem tluszczu, zlewy jednokomorowe,
basen dwukomorowy, regaty ociekowe oraz umywalkg;

- przygotowalnia wstgpna wyposazona w blat do pracy, stét ze zlewem
dwukomorowym, stot ze zlewem jednokomorowym, naswietlacz do jaj,
obieraczk¢ do ziemniakow, lodéwki podblatowe oraz umywalke;

- zmywalnia naczyn stolowych: zwrot brudnych naczyn przez okienko
podawcze z pomieszczenia rozdzielni kelnerskiej po przejsciu petnego
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cyklu mycia z wyparzaniem, naczynia wktadane sg do szafy przelotowej,
skad pobierane sg od strony ,,czystej” w kuchni. Zmywalnia wyposazona
jest w stol z otworem na odpadki i1 zlewem jednokomorowym
do wstepnego mycia naczyn, zmywarko-wyparzarke, stét wytadowczy
ze zmywarki, szafe przelotowa, umywalke;

rozdzielnia kelnerska wyposazona w umywalke;

magazyn artykutow suchych wyposazony w regaty;

magazyn warzyw wyposazony w regat;

mroznia i chtodnia wyposazone w regaty;

zaplecze szatniowo-sanitarne; na zaplecze sktada si¢ toaleta personelu,
pomieszczenie socjalno-szatniowe wyposazone w szatki ubraniowe
dwudzielne, stot z krzestem, zlew jednokomorowy z ociekaczem
i umywalke;

kantor wyposazony w biurko oraz szafg;

wneka porzadkowa wyposazona w zlew porzadkowy oraz regal na srodki
czystosci.

Zestawienie pomieszczen:

L.P. NUMER I NAZWA POMIESZCZENIA POWIE[:II:%;:HNIA
1. TK/1/1 | Kuchnia 33,86
2. TK/1/2 | Komunikacja 1 7,80
3. TK/1/3 | Komunikacja 2 15,26
4. | TK/1/4 | Toaleta personelu 3,04
5. TK/1/5 | Pomieszczenie socjalno-szatniowe 6,28
6. TK/1/6 | Kantor 5,36
7. TK/1/7 | Magazyn warzyw 1,62
8. TK/1/8 | Przygotowalnia wstepna 7,02
9. TK/1/9 | Mroznia 2,97
10. | TK/1/10 | Chlodnia 4,37
11. | TK/1/11 | Magazyn artykutow suchych 4,24
12. | TK/1/12 | Wngka porzadkowa 0,94
13. | TK/1/13 | Zmywalnia 5,69
14. | TK/1/14 | Rozdzielnia kelnerska 7,07
105,52




4. Wykaz podstawowego wyposazenia technologicznego
1 sanitarnego z podzialem na pomieszczenia

Zgodnie z rysunkiem nr T1.

- Zestawienie obejmuje jedynie urzadzenia technologiczne wraz ze wskazaniem
zamocowania baterii umywalkowych 1 prysznicowych bez uwzglednienia
potrzeb wentylacji 1 urzadzen do podgrzewania wody oraz drobnej obrobki,

- Przed zamawianiem wyposazenia nalezy doktadnie skonfrontowa¢ wymiary
urzgdzen z pomieszczeniami.

5. Technologia

Zakres potrawowy.

Zakres potrawowy zdeterminowany jest wielkoscig zaplecza kuchennego
oraz rodzajem urzadzeh do obrdébki termicznej. Przewiduje = si¢
przygotowywanie positkdw typu sniadania, obiady, kolacje. Procz zestawow
obiadowych prowadzone bedzie wydawanie napojow zimnych i gorgcych
(kawa, herbata, buliony).

Dostawa towaréw i surowcdw oraz magazynowanie.

Dostawa towaréw 1 produktow wejsciem dostawczym, skad nastepuje
przeniesienie do odpowiednich pomieszczen, gdzie nastepuje wypakowanie
na pofki lub regaty.

Pobieranie surowcow i przygotowanie.
Warzywa, owoce, przetwory.

Obrébka warzyw 1 owocow odbywaé si¢ bedzie w przygotowalni
wstepnej, nastepnie produkty kierowane beda bezposrednio do obrobki
koncowej lub do chiodni. Po wyjeciu z chtodni, produkty naktadane
do pojemnikéw i dodawane jako dodatki do dan.

Migso.

Migso wyjmowane z chtodni kierowane begdzie bezposrednio do obrobki
termicznej (smazenie, pieczenie, podgrzewanie). Zaprojektowano mrozni¢
i chtodni¢ wyposazone w regaty, w ktorych przechowywa¢ mozna przygotowane
do obrobki termicznej gotowe porcje. Migso kupowane bedzie w elementach.



Obrodbka termiczna potraw.

- mi¢so smazone na trzonie kuchennym,

- zupy gotowane na taborecie gazowym,

- pierogi gotowane na trzonie kuchennym,

- nalesniki, krokiety smazone na trzonie kuchennym.

Gotowe przygotowane potrawy serwowane bedg bez przetrzymywania
w kuchni.

UWAGA:
Kuchnia jest stalym miejscem pracy, wiec niezbedne jest zapewnienie
doptywu swiatta naturalnego.

Wydawanie positkow.

Wszystkie potrawy i produkty podaje obstuga kelnerska. Gotowe potrawy
wydawane beda z kuchni przez okienko wydawcze przy uzyciu talerzy,
widelcow oraz nozy wielokrotnego wuzytku, mytych 1 wyparzanych
w wydzielonym na ten cel pomieszczeniu zmywalni.

Zmywanie sprz¢tu kuchennego.

Zmywanie sprzgtu kuchennego odbywac bedzie si¢ w specjalnie
wydzielonym stanowisku z basenem. Przechowywanie w szafkach pod
urzadzeniami.

Zmywanie naczyn stotowych.

Naczynia brudne oddawane beda do zmywalni, skad trafig po wstgpnym
optukaniu do zmywarko-wyparzarki. Po umyciu i wyparzeniu talerze
i sztuéce wystawione beda do szafy przelotowej. W zmywalni odpadki z naczyn
stolowych zsypywane beda do hermetycznych pojemnikéw blaszanych.

UWAGA:
Zmywalnia nie jest statym miejscem pracy, obslugiwana begdzie doraznie.



6. Zatrudnienie

Ogoétem na zapleczu kuchennym zatrudnionych bedzie 6 osob. State
miejsca pracy znajdowac si¢ bedg w kuchni.

Pomieszczenia socjalno-sanitarne.

Zaprojektowano szatni¢ personelu dla 6 o0s6b wyposazong w szaftki
ubraniowe dwudzielne, zlew jednokomorowy z ociekaczem, umywalke oraz
miejsce do konsumpcji $niadan, a takze wydzielony wezet sanitarny.

7. Wytyczne branzowe

Wytyczne budowlane.

Projektowane zaplecze kuchenne znajduje sic w Swietlicy wiejskie;j.
Spelnione s3 klasy odpornosci ogniowej budynku oraz zapewniona jest
odpowiednia ewakuacja ludzi;

Konieczne jest wyposazenie pomieszczen w podrgczny sprzet gasniczy
(1xABC 2kg, Ixtyp F 2kg) ppoz. oraz oznakowanie zgodne z normag
wyjs¢ 1 drog ewakuacyjnych;

W kuchni, przygotowalni wstepnej, zmywalni, pom. porzadkowym
oraz WC $ciany wylozy¢ glazurg do wysokosci min. 2,0m;

W rozdzielni kelnerskiej wykona¢ fartuch z glazury na Scianie przy
umywalce do wysokosci min 1,6m;

W szatniach i korytarzach do wysokosci 2,0m malowanie akrylowe,
powyzej emulsyjne;

Posadzki we wszystkich pomieszczeniach powinny by¢ szczelne,
tatwo zmywalne z materialdow nienasigkliwych (gres, terakota,
laminaty), lecz nie §liskich, wykona¢ cokdét na wysokos¢ 10cm;

Drzwi powinny by¢ szczelne o powierzchni tatwo zmywalne;.

UWAGA:

We wszystkich pomieszczeniach winny by¢ spetnione warunki sanitarne
zgodne z Dziennikiem Ustaw nr 104 poz.1096 z dnia 01.05.2004 r. w sprawie
wymagan  higieniczno-sanitarnych ~w  zaktadach  produkcyjnych  lub
wprowadzajacych do obrotu srodki spozywcze.



Woda zimna i ciepta.

Na cele porzadkowe Q=1,5dm?*/m? powierzchni, nalezy zatozy¢ dwu-
krotne mycie powierzchni;

Ciepta woda stanowi 50% zapotrzebowania na wod¢ zimng;
Temperatura wody nie powinna przekraczaé 55°C;

Przygotowanie cieplej wody przy umywalkach i zlewozmywakach
powinno gwarantowac osiggni¢cie natychmiastowe temperatury 45°C;
Zaleca si¢ omurowanie lub szczelne obudowanie przewoddéw
wodociggowych po uprzednim ich zaizolowaniu termicznym i przeciw
roszeniu;

Instalacja wodociggowa winna speilnia¢ wymagania obowigzujacych
norm;

W kuchni oraz przygotowalni wstepne] zaleca si¢ zastosowanie
umywalki bezdotykowej, umywalki we wszystkich pomieszczeniach
winny by¢ zaopatrzone w Srodki do mycia rgk, reczniki
jednorazowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte r¢czniki;

Wode zimng i ciepta nalezy doprowadzi¢ zgodnie z rysunkiem
technologicznym;

W pomieszczeniu porzagdkowym zainstalowaé baterie¢ z wycigganym
wezem lub przewidzie¢ punkt czerpalny do celéw porzadkowych;
Przed odbiorem niezbedne jest wykonanie badania bakteriologicznego
wody.

Scieki.

Ilos¢ sciekow stanowi ~ 90-95% zapotrzebowania wody;
Wszystkie piony kanalizacji sanitarnej muszg by¢ obudowane;
Separator ttuszczéw zlokalizowa¢ poza budynkiem.

Instalacja elektryczna.

W  pomieszczeniach zaplecza zapewni¢ oswietlenie normatywne
3001x;

W pomieszczeniu kuchni, przygotowalni, zmywalni, pomieszczeniu
porzadkowym oraz WC przewidzie€ instalacj¢ hermetyczng;

Do wskazanych na rysunku urzadzen doprowadzi¢ instalacje
elektryczng o odpowiednim zasilaniu po uprzednim przeanalizowaniu
rozmieszczenia;

Wszystkie urzadzenia i maszyny winny by¢ wyposazone w instalacj¢
ochrony od porazen i ,,uziomy”;



e Wszystkie gniazda trojfazowe — wylaczniki wielofazowe;

e Zasilanie wentylatorow uzgodni¢ z projektantem wentylacji
mechanicznej;

e (Oswietlenie pomieszczen powinno by¢ zgodne z norma;

e Gniazda do wurzadzen montowaé¢ powyzej stotow roboczych
850+50mm rant.

Wentylacja mechaniczna.

Przy projektowaniu wentylacji mechanicznej nalezy przyjac¢ nastgpujace
parametry:

- dla sali konsumpcyjnej — 4 wymiany’/h;

- dla kuchni — 10-25 wymian/h;

- dla przygotowalni wstepnej — 5-7 wymian/h;

- dla zmywalni — 5-7 wymian/h;

- dla magazynow — 1-2 wymiany/h;

- dla pomieszczenia socjalno-szatniowego — 2 wymiany/h;
- dla pomieszczenia biurowego — 2 wymiany/h;

- WC — 50 m3/h.

Krotnosci te podano orientacyjnie, gdyz w obliczeniach ilosci powietrza
nalezy uwzgledni¢ zaréwno kubatury pomieszczen, jak 1 zyski
z poszczegolnych urzadzen grzewczych i chtodniczych (bilans ciepta).

Tabela 1. Zyski ciepta i wilgoci wydzielane przez urzadzenia kuchenne
ogrzewane elektrycznie

Urzadzenia ogrzewane elektrycznie
Praca normalna Praca ograniczona
Rodzaj urzadzenia kuchennego
’ I Q | W Q Q | W
W/KW | W/KW | g/hkW | W/KW | W/KW | g/hkW
Piec konwekcyjno-parowy 120 180 180 70 100 147
Brytfanna przechylna do smazenia 450 400 588 250 150 220




Tabela 2. Zyski ciepta i wilgoci wydzielane przez urzagdzenia kuchenne
ogrzewane gazem

Urzadzenia ogrzewane elektrycznie
) Praca normalna Praca ograniczona
Rodzaj urzadzenia kuchennego
Qj Qu W Q.i Qu W
W/KW | W/KW | g/hkW | W/KW | W/KW | g/hkW
Kuchenka 250 100 147 150 80 118
Taboret grzejny 250 150 265 200 10 176

Qj - jednostkowe ciepto jawne

Qu - jednostkowe cieplo utajone

W - jednostkowe zyski wilgoci

Wartos¢ catkowita mozna otrzymac poprzez mnozenie wartosci z tabeli przez moc urzadzenia.

e Wentylacja WC winna by¢ sprzgzona z wytacznikiem oswietlenia lub
dziatajaca w sposob ciagly;

e Nad urzadzeniami grzewczymi konieczne jest obliczenie wymiaréw
okapu wentylacyjnego z tapaczami tluszczu;

e Przewody wentylacji obudowa¢ lub zamaskowaé (np. sufit
podwieszany);

e Przed odbiorem niezbedne jest wykonanie badania skutecznosci
wentylacji.

Centralne ogrzewanie.

e Instalacja centralnego ogrzewania powinna by¢ prowadzona pod
tynkiem, w podlodze Iub obudowana z wyjatkiem przylaczy
do grzejnikow;

e Grzejniki c.o. powinny by¢ gtadkie, ze wzgledow higienicznych zaleca
si¢ grzejniki stalowe, ptytowe;

e Temperatury w pomieszczeniach wedtug norm branzowych.
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8. Standardy wvkonania mebli i urzadzen

Meble grupa 100 Plyta typ A

Wykonane ze stali AISI 304

Plyta wierzchnia wykonana z blachy o grubosci #0,8mm

Plyta podbita ptytag widrowg laminowang wodoodporng stanowiaca
wygluszenie

Korpus zakonczony stopkami koloru szarego z regulacjg +25..-15
Krawedz tylna 40mm

Swiadectwo Panstwowego Zaktadu Higieny

Spetia normy jakosci i bezpieczenstwa Unii Europejskie;j

Szaty i szatki w zaleznosci od modelu majace drzwi uchylne na zawiasach
skrzydetkowych lub przesuwane zawieszane na wozkach pojemnikéw 1/1
GN lub 2/3 GN

Szafki z szufladami wyposazone w prowadnice rolkowe o nosnosci 40 kg
Uchwyty szafki wyposazone w ergonomiczny nierdzewny uchwyt
wyprofilowany z poszycia wzdluz calej wysokosci drzwi lub dlugosci
szuflad

Wymiary szuflad pozwalaja na umieszczenie w nich pojemnikow GN 1/1
lub 2/3

Spawana konstrukcja szkieletowa lub korpusowa

Sztywnos¢ 1 wytrzymalos¢ na rownomiernie roztozone obcigzenia pionowe
do 2000 N i boczne do 1000 N

Wyroby mobilne wyposazone w samonastawne zespoly jezdne

z elastycznym bieznikiem z niebrudzacej gumy, standardowo montowane
dwa zestawy jezdne z blokadg ruchu

Wyposazone w ochronnych kolek uziemiajacy, ktory umozliwia
przytaczenie przewodu wyrownujacego gromadzace si¢ fadunki elektryczne
na powierzchniach roboczych

Meble grupa 100 S Plyta typ A

Wykonane ze stali AISI 304

Plyta wierzchnia wykonana z blachy o grubosci #1,25mm

Plyta podbita ptyta widrowa laminowang wodoodporng stanowigcg
wygluszenie

Plyta wierzchnia wyposazona w kapinos

Korpus zakonczony stopkami koloru szarego z regulacjg +25..-15
Krawedz tylna 100 mm

Swiadectwo Panstwowego Zakladu Higieny

Spetia normy jakosci i bezpieczenstwa Unii Europejskie;j
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Szaty i szatki w zalezno$ci od modelu majace drzwi uchylne na zawiasach
skrzydetkowych lub przesuwane zawieszane na wozkach pojemnikéw 1/1
GN lub 2/3 GN

Uchwyty szafki wyposazone w ergonomiczny nierdzewny uchwyt
wyprofilowany z poszycia wzdhuz calej wysokosci drzwi lub dtugosci
szuflad

Szafki z szufladami wyposazone w prowadnice rolkowe o nosnosci 40 kg
Wymiary szuflad pozwalaja na umieszczenie w nich pojemnikow GN 1/1
lub 2/3

Spawana konstrukcja szkieletowa lub korpusowa

Sztywnos¢ 1 wytrzymalos$¢ na rownomiernie roztozone obcigzenia pionowe
do 2400 N i boczne do 1200 N

Wyroby mobilne wyposazone w samonastawne zespoly jezdne

z elastycznym bieznikiem z niebrudzacej gumy, standardowo montowane
dwa zestawy jezdne z blokadg ruchu

Wyposazone w ochronnych kolek uziemiajacy, ktory umozliwia
przytaczenie przewodu wyrownujgcego gromadzace si¢ fadunki elektryczne
na powierzchniach roboczych

Meble grupa 200 Plyta typ A

Wykonane ze stali AISI 304

Plyta wierzchnia wykonana z blachy o grubosci #1,5mm

Plyta wyprofilowana zapobiegajaca wyptyw wody poza jej krawedz
Plyta w calosci spawana i1 posiadajaca profile usztywniajgce poprzeczne
mocowane za pomocg kotkdw i nakretek nierdzewnych oraz wygluszenie
matg bitumiczng

W ptycie wspawany zlew z blachy gr. #1,0 mm i stali AISI 304

Plyta wsparta na nogach z profilu 40x40

Korpus zakonczony stopkami koloru szarego z regulacja +25..-15
Krawedz tylna 40mm

Swiadectwo Panstwowego Zaktadu Higieny

Spetnia normy jakosci i bezpieczenstwa Unii Europejskiej

Szafy i szafki w zaleznosci od modelu majace drzwi uchylne na zawiasach
skrzydetkowych lub przesuwane zawieszane na wozkach pojemnikéw 1/1
GN lub 2/3 GN

Szafki z szufladami wyposazone w prowadnice rolkowe o nosnosci 40 kg
Uchwyty szafki wyposazone w ergonomiczny nierdzewny uchwyt
wyprofilowany z poszycia wzdluz calej wysokosci drzwi lub dlugosci
szuflad

Wymiar szuflad pozwalaja na umieszczenie w nich pojemnikow GN 1/1
lub 2/3

Spawana konstrukcja szkieletowa lub korpusowa

Sztywnos¢ 1 wytrzymalo$¢ na rownomiernie roztozone obcigzenia pionowe
do 2000 N i boczne do 1000 N
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Wyroby mobilne wyposazone w samonastawne zespoly jezdne

z elastycznym bieznikiem z niebrudzacej gumy, standardowo montowane
dwa zestawy jezdne z blokadg ruchu

Wyposazone w ochronnych kotek uziemiajacy, ktory umozliwia
przytaczenie przewodu wyrownujgcego gromadzace si¢ fadunki elektryczne
na powierzchniach roboczych

Meble grupa 200 S Plyta typ A

Wykonane ze stali AISI 304

Plyta wierzchnia wykonana z blachy o grubosci #2,0mm

Plyta wyprofilowana zapobiegajaca wyplywowi wody poza jej krawedz
Plyta w catosci spawana i posiada profile usztywniajace poprzeczne
mocowane za pomocg kotkdw i nakretek nierdzewnych oraz wygluszenie
matg bitumiczng

Plyta wyposazona w kapinos

W plycie wspawany zlew z blachy gr. #1,0 mm i stali AISI 304

Plyta wsparta na nogach z profilu 40x40

Korpus zakonczony stopkami koloru szarego z regulacjg +25..-15
Krawedz tylna 100mm

Swiadectwo Panstwowego Zakltadu Higieny

Spetia normy jakosci i bezpieczenstwa Unii Europejskie;j

Szaty i szatki w zalezno$ci od modelu majace drzwi uchylne na zawiasach
skrzydetkowych lub przesuwane zawieszane na wdzkach pojemnikow 1/1
GN lub 2/3 GN

Szafki z szufladami wyposazone sa w prowadnice rolkowe o nosnosci 40 kg
Uchwyty szafki wyposazone w ergonomiczny nierdzewny uchwyt
wyprofilowany z poszycia wzdhuz calej wysokosci drzwi lub dlugosci
szuflad

Wymiary szuflad pozwalaja na umieszczenie w nich pojemnikéw GN 1/1
lub 2/3

Spawana konstrukcja szkieletowa lub korpusowa

Sztywnos¢ i wytrzymalos$¢ na rGwnomiernie rozlozone obcigzenia pionowe
do 2000 N i boczne do 1000 N

Wyroby mobilne wyposazone w samonastawne zespoty jezdne

z elastycznym bieznikiem z niebrudzacej gumy, standardowo montowane
dwa zestawy jezdne z blokadg ruchu

Wyposazone w ochronnych kolek uziemiajacy, ktory umozliwia
przytaczenie przewodu wyréwnujacego gromadzace si¢ tadunki elektryczne
na powierzchniach roboczych
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Meble grupa 300 Regaly

Wykonane z blachy ze stali nierdzewnej PN OH18N9 (AISI 304)
Grubos$¢ potek 30mm

Potki przymocowane do regatu metoda spawania

Potki przymocowane do profilu 30x30

Stopki wykonane z odpornego na uszkodzenia tworzywa koloru szarego
Nos$no$¢ potki700 N/m?

Meble grupa 500 polki

e Wykonane z blachy ze stali nierdzewnej PN OH18N9 (AISI 304)

e Polki zawieszone na konsolach przymocowanych do $cian za pomoca
kotkéw rozporowych

Okapy

Wykonany z blachy gr. #1,0

Wykonane z blachy ze stali nierdzewnej PN OH18N9 (AISI 304)
Wysokos¢ okapu 400mm co pozwala zastosowac filtry o wymiarze
podstawowym 500x500 oraz uzupetniajagcym 300x500

Lapacze thuszczu tatwo demontowane w nosnikach

Lapacze tluszczu mozna my¢ w zmywarce

Rynienka ociekowa umozliwiajgca odprowadzanie skroplin i thuszczu

Rynienka posiadajgca zawor kulowy pozwalajacy na okresowe jej oprdznianie

i czyszczenie

Wyposazony w oswietlenie fluorescencyjne w ostonie IP65

Oswietlenie sktadajace si¢ z modutéw o mocy 18W lub 36 W w zaleznosci
od wielkos$ci okapu

W suficie okapu zamontowany w zaleznosci od przylacza instalacji wywiewne;j,

kréciec wylotowy o przekroju okraglym lub kwadratowym
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9. Czes$¢ rysunkowa

Rys. nr T-1: Rzut technologiczny
Rys. nr T-2: Rzut technologiczny — gniazda elektryczne
Rys. nr T-3: Rzut technologiczny — wod-kan.

skala 1:75
skala 1:75
skala 1:75
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